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WYCHODZI DWA RAZY W MIESIĄCU, 
POD REDAKCJĄ ZYGMUNTA IHNATOWICZA. 
A WYWODY YYYY 


Górskie gospodarstwo mleczne. 


W bardzo interesującym artykule p. 
W. Swederskiego o stanie i przyszłych pra- 
cach Państw. Stacji botaniczno-rolniczej 
na Czarnohorze, autor wspomniał o gospo- 
darstwach mlecznych. Sprawą podniesie- 
nia poziomu pasterstwa połoninowego już 
zaczęto się zajmować przed wojną, to 
„zajmowanie się“ w stosunku do znaczenia 
gospodarstw połoninowych dla hodowli i 
mieczarstwa było bardzo znikome, 

Biuro mleczarskie *) w r, 1904 zaczęło 
zbierać informacje, studja o siosunkach. 
produkcji bryndzy i serów owczych we 
wschodnio-południowych Karpatach. Ze- 

*) Zarys historyczny mleczarstwa w Galicji — 
F. Świszczowski r. 1910. 


stawienia te zostały jednak przerwane, i 
opracowanie wyników odłożone na później. 

Od tego czasu praca w badaniach poło- 
ninowych nie wiele się posunęła naprzód; 
prócz drobnych wiadomości w „Gazecie 
mleczarskiej*, nic poważniejszego w pra- 
sie rolniczej nie dało się zanotować. W tym 
okresie ukazało się epokowe dzieżo Dr. 
Szuchowicza — „Huculszczyzna“, lecz pa- 
sterstwo na połoninach jest tam trakto- 
wane więcej ze stanowiska folktorystycz- 
nego, a nie ekonomicznego i hodowlanego, 
poza tem usterki tyczące się wyrobu bryn- 
dzy są bardzo luźne, bo autor specjalnej 
uwagi na to nie zwracał, jak tylko na pe- 
wne obrzędy i zwyczaje. 


Buhaj rasy brunatnej (czerwonej) polskiej na przeglądzie w Baranowicach 
na Śląsku. (Do Kroniki, str. 222), 
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Fundusze wyznaczane przez ©, K. rząd 
austrjacki jak również Wydział krajowy 
nie wystarczały nawet na zapoczatkowanie 
prac. Dopiero dzięki staraniom p. Dr, Ryl- 
skiego, Wydział krajowy w Małopolsce wy- 
asygnował większą kwotę, prócz tego spo- 
dziewano się i subwencji rządowej na wstę- 
pne badanie i założenie racjonalnej bryn- 
dzarni, 

W końcu czerwca r. 1914 wybrała się 
specjalna komisja celem obejrzenia i zo- 
tjentowania się w terenach, na których 
miała stanąć wzorowa bryndzarnia. W ko- 
misji oprócz podpisanego, który jako sty- 
pendysta wydziału krajowego brali udział 
pp. Dr. Rylski, J. Licznerski, oraz Budzy- 
nowski. Z pośród licznych połonin wybra- 
no najodpowiedniejszą, tak pod względem 
fizjograficznym, jak i komunikacyjnym 
pasmo Smołeża; na jego północno-zach. 
stronie rozciąga się połonina (605 morg) 
łagodnie wznosząca się w górę od wys. 
1240 do 1420 n. p. m. Na owej połoninie 
wówczas znajdowała się stara „koliba“ stu- 
żąca jednocześnie za bryndzarnię i za mic- 
szkanie. Tam miało się zbudować szkołę. 
W planie wyznaczono sześć budynków, a 
więc kabinę, która miała mieć pomieszcze- 
nie dla 14 uczniów, stajnię, dom admini- 
stracyjny. połączony z laboratorjum che- 
micznem. przechowalnię, „bryndzy*, mle- 
ka i serów oraz mieszkanie dla kierownika. 
Celem zapoczątkowania akcji doświadczal- 
nej w kierunku rentowności „bundzu* Wy. 
dział krajowy zakupił 25 owiec węgier- 
skich. Wyrób „bundzu* miał prowadzić in- 
struktor-serowar przysłany ze szkoły 
młieczarskiej w Rzeszowie, a wyrobiony zaś 
produkt z mleka owczego miało się wysy- 
łać co pewien czas do Rzeszowa, do dal- 
szych badań, 

Konserwatyzm hucułów jak i konit- 
agitacja żydów-dzierżawców i właścicieli 
połonin, a właściwych „fabrykantów“ tak 
zw. bryndzy liptawskiej bylo powodem, że 
nie zgłosiło się tylu kandydatów na ile Ji- 
czono, zapisało się zaledwie dwoch huculów 
i sześciu żydów; tych ostatnich ze względu 
zasadniczych nieprzyjęto, bowiem szkoła 
była przeznaczoną wyłącznie dla hucułów. 
Huculi obałamuceni przez żydów, nie 
chcieli zgłaszać owiec na wypas na połoni- 
nie szkolnej, mimo, że za to nie pobierano 
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opłat. W samym więc początkach szkoła 
napotykała na trudności i obojętność, mji- 
mo to nie zrażano się lecz przy sfąpiono do 
zwożenia materjałów i kładzenia funda- 
mentów. Wojna światowa zastała w takim 
stanie szkołę, walki uporczywe trwające 
zgórą dwa lata zniszczyły, i te zaczątki — 
dziś niema nawet śladów, sądzę, że mało z 
mieszkańców Czarnohory wie. że połonina 
na Smotrczu należała do szkoły, w której 
ucząca się młódź hueulska miała prowadzić 
w przyszłości racjonalną gospodarkę mle- 
cma i kłaść podwalinę pod przyszły prze- 
mysł mleczarski w Czarnohorze. 

Wobec zainteresowania się zarówno sfer 
rządzących jak i rolniczych kulturą poło- 
nin i hal. wartoby odgrzebać z pyłów ar- 
chiwalnych *) plany bryndzarni na Czar 
horze i wybudować wzorową bryndzarnię 
nię, polączoną z szkołą rolniczo-pasterską, 
gdzie prócz samej przeróbki mleka owczego 
uczonoby się racjonalnej gospodarki na po 
łoninach na wzór szkół szwajearskich, czy 
też bawarskich. 

Styszeliśmy o projektach założenia ta 
kiej szkoły pod Nowym Targiem, Wiemy, 
że pieniądze na założenie tej szkoły w bud- 
żecie Min. Rolnictwa są zarezerwowane. 
Podobno nawet grunt potrzebny na gospo- 
darstwo szkolne, a typowy dla gospodarstw 
polskich został już wybrany. Jak czytaliś- 
my w Nr. T Gazety Mleczarskiej i Hodo- 
wlanej, akurat rok temu odbyło się pod 
przewodnictwem p. J. Rajskiego, wice-pre- 
zesa rady powiatowej i burmistrza miasta 
N. Targu posiedzenie, na którem jedno- 
głośnie postanowiono, aby szkoła rolnicza 
o typie hodowlanym dla synów gospodarzy 
wiejskich została wybudowana w gminie 
Nowy Targ na gruntach plebańskich w Ko- 
koszkowie i aby powierzchnia gruntu zao- 
kręglona została na 25 do 30 morgów. Ko- 
mitet budowy, obowiązuje się przedłożyć 
Ministerstwu szkie gruntów z projektem 
rozłożenia budynków (szkoła, internat, 
mieszkania nauczycieli, budynki gospodar- 
cze) po otrzymaniu szablonu, względnie 
kopji podobnej szkoły rolniczej z Minister- 
stwa. J. Krórikowski. 


*) Niestety archiwum, zawierające cenny ma- 
terjadi zebrany przez Krajowe Biuro Mleczarskie ze- 
stało spalone przez Ukraińców podczas inwazji na 
Lwów w 1919 r. 
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Stan mleczarstwa szwajcarskiego, 


Produkcja mleka w Szwajcarji w la- 
tach 1923/24 zbliża się do ogolnej produk- 
cji przedwojennej, lecz co się ryczy Śred- 
niej mleczności, przypadającej na 1 krowę, 
to nawet przewyższa produkcję przedwo- 


jenną. 
Stan posiadania bydła mlecznego 
przedstawia się następująco: 
rok: 191] ilość krów mlecznych 796.900 
szt wydajn. mleka na krowę 2980 kg. 
rok: 1920 ilość krów mleeznych 730.000 
szt wydajn. mleka na krowę 2630 kg. 
rok: 1921 iłość krów mlecznych 747.000 


szt, wydajn. mleka na krowę 2800 kg. 


Ogólna produkcja mleka pełnego wyno- 

stta : 
w r. 1911 24.700.000 kg 

1920 20.200.000 kg. 
1921 21.864.000 kg. 
1922 23.760 000 kg. 

Spadek ilości mleka należy tłoniaczyć 
tem, że do powyższej ilości jest dodane 
mleko kozie, a tymczasem ilość kóz spadła 
z 252.000 szt. (w r, 1911) na 240.000 szt. 
(w 11922). 

Stosunki. dotyczące ceny mleka np. w 
porównaniu do innych artykułow przed- 
stawiały się (w porównaniu do stosunków 


rok: 1922 za 8 mies. ilość krów ml. 760.000 przedwojennych) niekorzystnie, mianowi- 
szt. wydajn. mleka na krowę 3000 kg. cie: 
Ceny przed odpowiednik Ceny w lecie odpowiedmk 
wojną fr. w kg. mleka 1922 r. fr. w kg. mleka 
I kg. cukru 0.47 2.30 0,82 4.25 
| para obuwia 12.00 60.00 30.00 150.00 
100 kg. makuchów 20.00 100.00 35.00 175.00 
płaca tygodniowa dojarza 12.50 63.00 22.00 110.00 
kucie konia 6.50 33 00 14.00 70.00 
l kosiarka 325 00 1625.00 560.00 2800.00 


Ten stosunek trwal i w połowie roku 
1925 z wyjątkiem np, stosunku zachodzą- 
cego między ceną maszyn rolniczych, a ce- 
ną mleka. Niekorzystne kształtowanie się 
ceny mleka spowodowało producentów do 
częściowego (obecnie stale postępującego) 


zarzucenia przeróbki na masło, a przej- 
ściowo na szeroką skalę na serowarstwo, 
tudzież rozwinięcie po miastach propagan- 
dy konsumcji mleka. Spożycie całkowitej 
ilości wyprodukowanego mleka kształto- 
wało się w r. 1922 następująco: 


mleko pełne dla celów opasowych i hodowlanych 18.10% 4.800.000 kg. 
$ „ dla własnego zapotrzebowania u rolników 15.36, 3.650.000 kg. 

k „, dla konsumentów nie rolników 28.93 6.873.000 kg. 

A Ą przerobione na masło i sery w mieczarniach 28.56% 6.787.000 kg. 

4 A 5 w domowych mleczarniach 6.31% 1.500.000 kg. 

: s „w fabr. mleka kondens. i w fabr. czekol. 2.74% 650.000 kg. 
Razem 100% 23.760 000 kg. 


Ogromnie ważną jest sprawa wahania 
ilości dostarczonego mleka w poszczegól- 
nych miesiącach, a zatem o stosunek % 
dostawy między sezonem letnim, a zimo- 
wym. 

Naogół można powiedzieć, że po woj- 
nie producenci dostarczają mniej mleka do 

półrocze letnie 


miejsc przeróbki, aniżeli np. w roku 1913. 
Przyjmują wielkość dostawy mleka w po- 
szczególnych miesiącach 1915 r. = 100, 
okazuje się, że dostawa w półroczu letnim 
i zimowym 1922/1923 przedstawiała się 
następująco : 

półrocze zimowe 


r. 1922 maj 86,6% listopad 75.3% 
czerwiec 90,0% grudzień 73,4% 
lipiec 89,6% styczeń 84,3% 
sierpień 91,0% luty 84,0% 
wrzesień 89,1% marzec 92,2% 
październik 83,9% kwiecień 94,5% 
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Z powyższego zestawienia należy wno- 
sić, iż w najbliższych latach. dostawa mle- 
ka do miejsca przeróbki lub do zbiornic po- 
większy się i osiągnie poziom przedwojen- 
ny. 

Cena mleka wahata się zależnie od 
miejsca produkcji (względnie sprzedaży) i 
od sposobu przeróbki i tak np.: 

l. ao pełne o średn. zawartości tłuszczu 


3,5, do przerob. na sery 25— 28 cent. 
za I litr. 


2. Mleko pełne o średn, zawartości tłusz 
czu 3,54 do przerob. na masło 20 -21 
cent. za 1 litr i zwrot mleka chudego. 

3. Mleko pełne o średn. zawartości tłusz- 
czu 3,5, dla celów konsumcyjnych 
32—35 cent. za | litr z dost. do miasta 
Ogółem stwierdzono, że w okresie 

1922/23 ceny mleka wahały się w detalicz- 

nej sprzedaży od 29 cent, do 42 cent. — 

zależnie od pory roku i miejscowości. 


Przed wojną Szwajcarja wywoziła mle- 
ko pelne głównie do Południowych Nie- 
miec, lecz po wojnie wywóz ustał prawie 
w całości. 


Obok tego wwożono do Śzwajcacji mle- 
ko z górzystej części Sabaudji, mianowicie 
dla aprowizacji Genewy i zapewne też ce- 
lem wywozu do Niemiec. Dane, dotyczące 
tej sprawy przedstawiają się następująco: 
w r. 1921 wwieziono do Szwajcarji 12.425.500 

kg. mleka pełnego, zaś wywieziono 

3.564 700 kg. 


wr. 3 wwieziono do Szwajcarji 8.534.000 


g. mleka pełnego, zaś wywieziono 
ę 761.900 kg. 
Stosunki, dotyczące produkcji wyro- 


bów mleczarskich, ich wywozu i spożycia 
w Szwajcarji podaje następująca tabelki 
GSIOŻZJE 


Masło Sery w kg. Mleko kondens. 
Produkcja krajowa 13.000 000 55.351.000 22 000.000 
Wwieziono 6.843.000 812.000 2 200 
Razem 19.843.000 56.163.000 22.002.200 
Wywieziono zagranicę 3.000 20.934.000 20.627.000 
Pozostało do konsumcji w kraju 19.840.200 35.229.000 1.375.200 
a zatem na jedną osobę 5 kg. 9 kg. 0,35 kg. 
Rok 1924 i 1925 (aczkolwiek liczby sta- w 10.000 kg. 
tystyczne nie są jeszcze znane) — wykaże 
prawdopodobnie zwiększający się wywóz Włochy ! 352 
serów, zwłaszcza z tego powodu, że kon-  Belgja 59 
sumcja serów szwajcarskich za granicą Czecho-Słowacja 15 
wzrosła, a równocześnie gerownie szwajcar Rep. Austrjacka i Węgry 41 
skie stale ulepszają swoją technikę se Anglja o: 
rowarską i urządzenia techniczne, wsku- Hiszpanja 27 
tek czego %, serów nieudalych jest coraz Szwecja 13 
mniejszy, dzięki czemu możua osiągnąć ich Argentyna 9 


dobre spieniężenie, 

Z pośród największych importerów se- 
rów szwajcarskich figurują „zbiedniałe”* 
Niemcy, mianowicie osiągnęli w roku 1922 
465%, wysokości importu w r. 1915, gdy zaś 
w r, 1921 ledwie 3.06%. Niektóre dane, do- 
tyczące wysokości wwozu serów szwajcar 
skich są niżej podane: 


j; w 10.000 kg. 
Stany Zjedn. Ameryki Póln. 585 
Niemcy 470 
Francja 470 
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Przed wojną wywóz serów odbywał się 
najintensywniej od kwietnia do końca li- 
stopada, natomiast w grudniu, styczniu i 
lutym nieco malał, Najmniej wywożono 
serów w styczniu. Obecnie są trzy perjody 
wywozu, mianowicie mały wywóz, w stycz- 
niu i Jutym, średni (około 3 razy większy 
jak w styczniu) w marcu, lipcu i sierpniu 
it, d. aż do końca grudnia i wreszcie du- 
ży wywóz w kwietniu, maju i czerwcu. 
Normy ilości wywozu nie są bynajmniej u- 
stalone i zapewne będzie dążność osiągnię- 


Inne kraje 


cia mniej więcej jednolicie na caiy rok roz- 

łożonego wywozu. 

Prawie wszędzie w środkowej Europie 
utarło się erę iż wystarczy, aby ser 
był duży „szwajcarski, aby go uważać ja- 
ko typ jeden bez żadnych różnie ani co do 
pochodzenia, ani też wartości odżywczej, 
(a zwłaszcza pod wzęlędem zawartości % 
tłuszczu). Tymczasem tak nie jest i dlate- 
go cena sera w Szwajcarji waha się w gra- 
nicach dość znacznych, zależnie nietylko 
od pory roku, (w której ser został wyro- 
biony), lecz też od zawartości 4 tłuszezu. 

Ważniejsze szczegóły, dotyczce pow. 
kwestji, są podane w następującej tabelce: 
I. Ser I jakości ementalski, grojery i gór- 

skie t. zw. sbrine) wyrób letni 2.80 
do 2.95 fr, zależnie od ilości sprowa- 
dzanej, jednak nie mniejszej aniżeli 
800 kg., o zawartości 45% tłuszezu 
w suchej masie. 

2. Ser I jakości górski i grójer do tarcia 
przynajmniej I roczny 5.00 do 5.10 fr., 
przynajmniej 2 letni 5.50 do 5.60 fr. 
zależnie od ilości sprowadzanej, jed- 
nak nie mniejszej aniżeli 800 kg., o za- 
wartości minimum 48% tłuszczu w su- 
chej masie. 

5. Sery z mleka */, pełnego i zawartości 
przynajmniej 55% tluszczu w suc ga 
masie 2.40 do 2.55 fr. zależnie od ilośc 
sprowadzanej, jednak nie mniejszej a- 
niżeli 300 kg, 

4. Sery jak pod 3) najmniej I roczne 

4.40 do 4,50 fr. zależnie oć ilości spro- 

wadzanej, jednak nie mniejszej aniżeli 

800 kę. 

Serv z */, pełnego mleka z zawartością 

przynajmniej 25% tłuszczu w suchej 

masie 1.80 do 2.00 fr, zależnie od iloś- 

i ci sprowadzanej, jednak nie mniejszej 
aniżeli 800 kg, 


sł 


6. Sery jak pod 5), lecz przynajmniej 
1 roczne 3.75 do 3.85 fr. 


sil 


Sery */, pełnego mleka, lecz nie mniej 
aniżeli 15% zawartości tłuszczu w su- 
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S. Sery chude o zawartości 6% 
1.10 do 1.415 fr. 

9. Sery, jak pod 9), lecz jeszcze chudsze 
0.60 do 0.80, nie są artykułem wywo- 
ZOWYM. 

Naogół w Szwajcarji wyrabiają Z ga- 
tunki serów twardych (pomijając sery chu- 
de, jako artykuł niewywozowy) razem o 9 
odmianach serów o zawartości Muszczu w 
suchej masie od 48 do 25%, zaś wagi krąż 
ków ponad 55 kę, do 20 kg. — zależnie od 
gatunku i odmiany serów. W tej dziedzi- 
nie, Szwajcarzy wprowadzili standaryza- 
cję serów (t. zn, w dziedzinie nazwy, cię; 
żaru, zawartości tłuszczu, tudziez wygiądu 
po przekrojeniu). 

W produkcji masła Szwajcacja, jak już 
wspomnialem, nie jest samowystarczalna. 
Głównymi dostawcami masła, według wiel 
kości dostawy są: 


Iluszczu 


Danja wr. 1922 5.660.000 ik 
Włochy yi 540.600 . 
Francja y 230.000 . 
Holandja F 540.000 
inne kraje F 70.000 ,, 


6.840.000 kg. 

Pozostaje jeszcze nadmienić kilka uwag 
o wyrobie mleka skondensowanego. 

Zakłady, wyrabiające mleko skonden- 
sowane, naogół nie mogły płacić takich cen 
za mleko pełne, jak to nskuteczniały serow- 
nie. „Wskutek tego zamknięto kilka wy- 
twórni mleka skondensowanego. Pomimo 
to komisja, którą powołały wszystkie 
związki mleczarskie, zainteresowane wyro- 
bem mleka skondensowanego, sprawę bada 
i jest zdania, że należy chociażby z oĥñarami 
produkcję takiego mleka dalej kontynno- 
wać, bowiem znakomity wyrób szwajcarski 
jest doskonałym środkiem równoczesnej 
propagandy serów szwajcarskich. Sprawy 
tej Szwajcarzy nie bagatelizują, wszak od- 
biorcy mleka skondensowanego (o są także 
kraje, jak Erancja, Anglja, Afryka, Indje 
Holenderskie, Niemcy, Iodo Chiny i inne. 

Ing, Józef Mokrzynski. 
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O wadach i psuciu się serów. 


Uwagi o psuciu się mleka i serów, do- 
starczają nam pewną ilość ciekawych spo- 
strzeżeń, co skłania nas do zajęcia się tą 
Sprawą. 

Przedewszystkiem stwierdzamy, iż uży- 
ty przez nas uprzednio wyraz: „psucie się“ 
nie zawsze całkiem dokładnie określa isto- 
tę rzeczy i że należy równolegle wprowa- 
dzić pojęcie: „wady“. 

Gdy bowiem producent małego szwaj- 
carskiego sera otrzymuje produki o masie 
ziarnistej mało spoistej, to nie może być 
mowy właściwie o psuciu się sera, gdyż jest 
on zupełnie zdrowym i może mieć smak na- 
wet bardzo dobry, jest on wszakże wadli- 
wym, albowiem spożywca ceni go niżej od 
tegoż sera o konsystencji masłowatej. 

Jeśli weźmiemy, naprzykiad, ser „ca- 
membert', to znaczne wahania cen jego 
na tym samym rynku wskazują na to, iż 
bywa on często wadliwym. Może on być 
z jednej strony zbyt wysuszonym i wskntek 
tego niesmacznym: odbiorca zaproponuje 
zań cenę niższą od normalnej, z drugiej 
strony może być niedosuszonym i aż roz 
pływać się będzie w opakowaniu. co rów- 
nież odbije się ujemnie na jego cenie sprze- 
dażnej, A jednak w obu tych wypadkach 
niewłaściwem byłoby nazywać takj ser ze- 
psutym, gdyż mowa tu być może jedynie 
o wadliwości, ale nie o psucin Się sera. 

Jest rzeczą wszakże oczywistą, iż sero- 
war powinien być jednakowo bacznym na 
wady serów, jak i na ich psucie się. 

„Camembert“ zawierający zbyt mało 
tłuszczu może być uważanym, jako wadli- 
wy. Wadliwym on będzie i przy nadwmia- 
rze tłuszczu, gdyż łatwo wówczas jełczeje, 
a to ostatnie stanowi już istotny stan ze- 
psucia. Przy nadmiarze tluszczu bowiem 
„Camembert“ staje się cierpkim i gorzkim 
w smaku, drapie w gardle i przybiera wy- 
raźną woń zjełczenia. Nie chcemy przez 
to twierdzić bynajmniej, by psucie się tego 
sera było wywoływane wyłącznie nadmia- 
rem tłuszczu, leez nadmiar ten łatwo spo- 
wodować je może. A 

A przeto w interesie naszym leży właś- 
ciwe unormowanie procentowej zawartości 


tluszczu, a to tak ze wzelędu na dobro sa- 
mej fabrykacji serów, jak i na ich cenę 
sprzedażną. 

Co do tego twierdzono, iż do przerobu 
na sery należy używać mleka, zawierające 
20 3.25, Hłuszczu, usuwając nadmiar tegoż 
z mleka tłustszego. 

Twierdzenie takie jest błędne, gdyż nie 
uwzględnia ono tej okoliczności, iż mleko 
fuste, a więć zawierające tłuszczu więcej. 
niż mleko chude, zawiera jednocześnie wię- 
tej kazeiny. 

Raczej wzajemny stosunek tych dwóch 
składników należy tu brać pod uwagę. 
Przypuśćmy, że mleko krowie zawiera prze- 
ciętnie : 


Puszczu SUM 
Razciny zawieszonej 2,90% 


rozpuszczonej 0,50% 
» = Fazem 3,40% 


Stosunek Hnszezu do kazeiny zawieszo- 
nej (3,50 : 2,90) wyraża się tu cyfrą 1,20, 
podczas gdy liczby, wyrażające zawartość 
tłuszczu i kazelny razem (550 i 3,40) są 
mniej więcej sobie równe. 

Sery „Camembert* i „brie” dobrego ga- 
tunku zawierają : 


wody 53 — 54% 
tluszezu 22 — 22,5% 
kazeiny IT — 155 


Stosunek tłuszczu do kazeiny wyraża 
się tu cyfrą 1.5, a więc jest nieco wyższy 
od poprzedniego. 

Za regułę przy odtłuszczaniu mleka po- 
winniśmy przyjąć zasadę, iż należy w mle- 
ku pozostawiać nieco więcej tluszczu, niż 
zawiera ono kazeiny, część kazomy miano- 
wicie rozpuszczona przechodzi do serwatki. 

Przyjmuje się, iż procentowo te dwa 
składniki mogą się wahać w granicach mi 
stępujących : 


E 5 65 
tluszcz 2 WI 

kazeina ŻA" go] JE 
substancja sucha 10 — 15% 


Ciężar właściwy przy temperatnrze 15 
stopni, waha się od 1.028 do 1.054. 
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Istnieją rodzaje mleka, krórc, nie będąc 
odtłuszczone, dają sery „brie“ i „camem- 
berć: o niższej procentowej zawartości 
tlnszczu, niż wyżej podane. 

Lecz jeślibyśmy w mleku bardzo tłus- 
tem i zawierającem maximum kazeiny zre- 
dnkowali zawartość tłuszczu do 3,2%, 0- 
trzymalibyśmy ser jeszcze bardziej chudy. 

Często natomiast pomimo obniżenia za- 
wartości thiszczu o 1% otrzymać możemy 
ser, zasługujący ua to, by być zaliczonym 
do tłustych, 

W serze „conulounniers double-crème“ 


znajdujemy zawartość tłuszczu jeszcze 
wyższą: 

woda m = OW 

tłuszcz ŻA 

kazeina Lo 


Stosunek tłuszczu do kazeiny wyraża 
się tu cyfrą 1.9 prawie 2, co usprawiedli- 
wia jego nazwę: „doubłe-creme*. Wszakże 
stosunek ten nie jest bynajmniej podwój 
nym w porównaniu z serami o zwykłej za- 
wartosci tłuszczu. jak „camembert* 
i „We 

Mimochodem zanważymy, iż wyższa za 
wartość procentowa tłuszczu pozwala na 
zatrzymanie większej ilości wody. 

Jest to bądź co bądź dowodem, iż wy- 
soka zawartość tłuszczu nie prowadzi ko- 
niecznie do jełczenia. Lecz o ile takowe 
wystąpi, jest rzeczą oczywistą, ze środkiem 
zapobiegawczym w pierwszym rzędzie bę- 
dzie częściowe odtłuszczenie i to przede- 
wszystkiem w wypadku, gdy zawartość tłu- 
szczu jest tak znaczną, że moze być obni- 
żoną bez szkody dla jakości produktu. 


Jełezenie jest normalnym objawem psu- 
cia się masła, Gdy masło jest niejrrzezor- 
nie wystawione na działanie powietrza, na- 
biera ono wskutek powstawania kwasu ma. 
słowego przykrej woni i ostrego smaku. 
Psucie się masła powodują: powietrze, 
światło i drobnoustroje. Obok kwasu ma- 
słowego przy jełczenin występuje kwas 
mrówkowy o bardzo ostrym smaku, oraz 
kwas oksyolejowy. Ten ostatni łączy się 
łatwo z amonjakiem powietrza, przybiera- 
jae zabarwienie czarniawe. 


Jiepło może odegrać rolę doniosłą. Przy 
temperaturze niskiej masło pozostaje pra- 
wie niezmienione. 7 drugiej strony w tłu- 
szezach lekko tylko ogrzanych, zaobserwo- 
wać można gwałtowny rozwój bakteryvj 
„oleorum microeoccus*, 


Wpływ wody na jełczenie został dowie- 
dzionym przez doświadczenie następujące : 
masło zrobione ze śmietanki pasteuryzowa- 
nej i przemyte wodą sterylizowaną za po- 
mocą promieni ulira fioletowych dało się 
przechować bez zjełczenia w zwykłej tem- 
peraturze w ciągu jednego miesiąca. 

Solenie również ma znaczenie, Sól uży- 
ta w stosunku 2,5% zapobiega przede- 
wszystkiem pleśnieniu, Przy 4% soli w 
maśle, zaś 9% w wodzie solenic przynosi 
szkodę, gdyż niszczy fermentację mlekowa 
tak pożyteczną dla konserwacji masła. 
wpływ soli jest w stosunku odwrotnym do 
zawartości wody. Porównanie zawartości 
obu tych czynników może dać pojęcie 
o koncentracji solanki, którą zamierzamy 
produkt nasz nasycić. Innemi słowy, por- 
cja soli będzie tem skateczniejszą w działa- 
niu, im produkt będzie suchszy. 

Dodajmy do tego, że czystość naczyń 
i statków mleczarskich bywa często wielee 
niedostateczną, Wyparzanie ich, naprzy- 
kład, odbywa się przeważnie zbyt krótko. 
Używanie antyseptyków byłoby często do 
życzenia, lecz należałoby potem płukać na- 
czynia wodą nie zanieczyszczosą, Nieste- 
ty, woda używana w mleczarniach uie zaw- 
sze bywa czystą. Sprawa zaopatrzenia 
ntleczarń w wodę czystą jest ogromnej 
doniosłości, lecz nie zawsze łatwą do prze- 
prowadzenia, 


Przyczyny psucia się produktów mlecz- 
nych są bardzo liczne. Nie zawsze jest 
łatwo określić, zwłaszcza gdy się nie jest 
na miejscu, tę przyczynę, która w danym 
wypadku występuje. Jest to tem trudniej- 
sze, że wiadomości nasze w tych sprawach 
bywają weląż jeszcze bardzo niekompletne, 

Dzialać tu możnaby tylko póomaecku. 
prosząc osoby zainteresowane o nadsyłanie 
możliwie ścisłych danych, by wiedzieć, ja- 
kie wskazanem byłoby zalecać próby. 

Dodam, że czytelnicy nasi wydają się 
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pod tym względem dosyć dobrze uświado- 
mionymi. 

Oto, co mi pisze jeden z nich w spra- 
wie psucia się sera „gruyère“, który on 
wyrabia : 


„Grnyćre* ma masę czarną a właści- 
wie przyćmioną, szarawą o wyglądzie 
nieprzyjemnym, smak cierpki, duże ocz- 
ka. Zaznaczę, że w tym samym czasie 
spostrzeżono, że i śmietanka jest czarną. 
Do przerobu mleka mogły byc używane 
naczynia o częściach żelaznych, stykają- 
cych się z mlekiem, Lecz wydaje mi się, 
że jeśliby ta okoliczność miała być powo- 
dem zjawiska, musiałoby ono występo- 
wać stale. Sery wyrabiane były w koń- 
cu lipca i na początku sierpnia, Żywie- 
nie krów nie ulegało żadnym zmianom, 
gdyż chodziły one w tym czasie po pa- 
stwisku. Donoszą mi, że krowy jadły 
zielone jabłka i dużo przebywały w po- 
bliżu lasu. Pasza dołowana w okolicy 
nie jest w użyciu. Nie mógłbym powie- 
dzieć, czy sery dotknięte wadą spotyka- 
ły się i w dalszej fabrykacji. Jako wa- 
dę w fabrykacji podkreślić należy, że 
czystość podpuszczki pozostawiała dużo 
do życzenia. Czy ręce zatrudnione przy 
konopiach nie byłyby w stanie zepsuć 
jakości mleka? 


Nasz korespondent nadesłał nam prób- 
kę tego sera. Podobne przesyłki są zawsze 
wielce pożądane, gdyż one dateko lepiej, 
niż możliwe opisy, ilustrują istotę rzeczy. 
W wypadku omawianym połączenie nie- 
przyjemnego smaku z takim samym zapa- 
chem, jak to przekonaliśmy się sami, wska- 
zuje w pierwszym rzędzie na fermentację 
wadliwą, co zresztą potwierdzają nadesła- 
ne nam dane, 


Fakt, że wada sera wystąpiła jedno- 
cześnie w Śśmietance, wnioskować każe, iż 
szkodliwe fermenty istniały w samem mle- 
ku. W artykule poprzednim wskazaliśmy, 
że większa część drobnoustrojów przecho- 
dzi z mleka do śmietanki, która zawiera 
ich w ten sposób w jednym sześciennym 
centymetrze o wiele więcej niż mleko, A 
zatem zmiany spowodowane przez drobno- 
ustroje szkodliwe, mogą być zuobserwowa- 
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ne wcześniej w śmielance, zanim wystąpią 
w dalszych produktach mleka. 

Wpływ siana dołowanego na mleku jest 
tego rodzaju, że nie należy dopuszczać do 
dojenia krów osób, które byly zatrudnione 
przy dołowaniu, a przynajmniej należy po- 
cić dojarzom zmianę ubrania i zachowa- 
nie jaknajwiększej czystości. Pasze roślin. 
ne zawierają drobnoustroje bardzo silne, 
które mogą rozwijać się i działać w pew- 
nych warunkach bardzo szybko. 

Naprzykład, łodygi konopi i Inu, zanu- 
rzone w wodzie, brunatnieją natychmiast 
i wydzielają gazy, (tworzące białą pianę. 

Proces moczenia Inu przy sprzyjają- 
cych warunkach może być nadzwyczaj 
szybki, osobliwie, gdy się wodę zaprawi od- 
nośnymi drobnoustrojami. Przy tempera- 
turze 25 stopni można w ten sposób zakoń- 
czyć całkowicie proces moczenia mu w 30 
godzin, zaś konopi — w 48 godzin. 

Otóż duża ilość bakterji, występujących 
w procesie moczenia Inu, występuje też w 
mleku. Fermenty te znajdnją się potrosze 
wszędzie, Moczenie Inu ich oczywiście nie 
stwarza, lecz rozmmaża je i prawdopodob- 
nie wytwarza gatunki bardzo sime, 

Nasz korespondent ma rację, zapytu- 
jąc, czy osoby zatrudnione przy konopiach 
nie mogą zanieczyszczać mleka, Jest rze- 
czą prawdopodobną, że tą drogą mleko 
często zepsutem być może, że w ten sposób 
łatwo dostać się do niego mogą drobnon- 
stroje szkodliwe, podobnie, jak to bywa 
przy trawie zmoczonej, 

Należałoby pozatem wystrzegać się za- 
nieczyszczenia wody. W okolicy, gdzie się 
odbywa moczenie lnu, woda Iicznych go- 
spodarstw najprawdopodobniej bywa za 
czyszczoną. Trudno jest uniknąć w tych 
razach użycia takiej wody, czy to do my- 
cia, czy do pojenia krów. 

A nawet i lam, gdzie moczenie Inu nie 
odbywa się wcale, woda bywa często po- 
dejrzaną. Należy się przeto cieszyć, widząc 
coraz bardziej rozpowszechniające się uży: 
wanie wody Źródlanej i życzyć należy, by 
woda ta była używaną do wszelkich po- 
trzeb. W braku wody źródlanej należy się 
starać o zabezpieczenie studzien i cystern 
przed dopływem wody obcej, mogącej za- 
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nieczyścić je wszelkiego rodzaju szkodli- 
wymi zarodkami. 

W omawianym przez nas wypadku ze- 
psucia się śmietanki należałoby zbadać, 
skad pochodziło zanieczyszczone mleko, W 
tym celu wystarczy mleko każdego dostaw- 
cy osobno odstawić dla odtluszczenia dro- 
ca naturalną Poczem możnaoy na życze 
nie dostawców zakomunikować im przy- 
czyny, które spowodowały zanieczyszcze 
nie, W każdym razie jest rzeczą oczywistą, 
że mleko mogące zepsuć cały partję win- 
no być z całą surowością wyłączone, 

Z drugiej strony pamietac trzeba, że 
zepsucie nastąpiło w miesiącach lipca i 
sierpniu, prawdopodobnie w czasie naj 
większych upałów. Okoliczność ta musia- 
ła sprzyjać rozwojowi szkodliwych drob- 
roustrojów. „Jeśliby wpływ upałów został 
wyraźnie dowiedzionym, możnaby się sta- 
rać o chłodzenie mleka, lub o jego pasten- 
ryzowanie, co na jedno wychodzi, bądź też 
zmienić sposób użytkowania przynajmniej 
w czasie krytycznym, To ostatnie często Dy- 
wa najbardziej wskazanem. Gdy jeden bo- 
wiem produkt mleczny ulega łatwo zepsu- 
ciu, inny w tych samych warunkach zacho 
wije się wprost przeciwnie, 

W każdym razie pożytecznie będzie zde- 
zynfekować lokal własnej mleczarni, lecz 
jest oczywistą rzeczą, że mleczarzowi prze- 
mysłoweowi trudno żądać lakiej samej de- 
zynutekcji od swoich dostawców mleka. 

Bardzo często mleko, dające wadliwe 
sery, wykazuje samo jedną z tych wad, któ- 
re staraliśmy się wyliczyć w ariykule po- 
przednim, Lecz nie zawsze tak bywa. 

Gdy krowy są żywione słodką paszą do- 
łowaną, dają one mleko, mogące się wyda- 
wać całkiem normalnem i dającem przy 
wszelkich badaniach, mających na celu o- 
kreślić jego przydatność do wyrobu serów, 
wyniki dodatnie, Te badania są wykony- 
wane za pomocą próby ferementacyjnej, lak- 
tokoagulatora oraz kwasomierza, 

Wyrobiony z takiego mleka ser „gr 
yère“, lub inny podobny, zachowuje się z 
początku całkiem normalnie. Lecz pod ko- 
niec drugiego miesiąca dają się w nim za- 
obserwować zjawiska fermentacji niepra- 
widłowej, której objawami są: wzdęcie se- 


ra, smak i zapach nieprzyjemne. Fermenta- 
cję tę powoduje lasecznik z zarodnikami, 
beztlenowcowce gazowe, należący do gru 
py drobnoustrojów, powodujących fermen- 
tację masłową. Fermentacja ta u zwierząt 
przeżuwających przygotowuje proces tra- 
wienia, co można określić, jako proces po- 
przedzający trawienie. 

Fermenty, mnożące się w trakcie tego, 
mogą wywierać szkodliwy wpływ na przy- 
datność mleka do przeróbki na sery. 

Analogiczne działanie zauważono, gdy 
krowy były żywione zagrzaną (rawa. tra- 
wą pomieszaną z mąką i t. d. Pasze te nie 
posiadają, żadnego specjalnego smaku, Je- 
Śli jednak weźmiemy takie pasze, jak: ka- 
pusta, kalarepa, rzepa żółta, albo inne ro- 
śliny krzyżowe, to producent mleka nie 
zdziwi się wcale, gdy odnajdzie smak tych 
pasz w mleku i w produktach mlecznych. 
Niemniej jednak zły smak, udzielający się 
osobliwie masłu wskutek skarmiania tych 
pasz, powinien iść przedewszystkiem na 
karb właściwych bakteryj. 

Korespondent, którego słowa przyto- 
czyliśmy wyżej, zawiadamia, że krowy, z 
których wadliwego mleka był zrobiony ser 
„gruyćre*, mogły zjadać zielone jalnka, 
oraz skubać młode pędy drzew na brzegu 
lasu. 

Nie przypuszczam, by te fakty spowo- 
dować mogły wystąpienie omawianej wady 
już w śmietance, Mleko, pochodzące od 
krów żywionych zielonemi jabłkami, daje 
ser „grayóre* wadliwy i winno być ono 
całkiem wykluczone z fabrykacji tego sera. 

Jest to zasada dobrze znana, zresztą od 
niezbyt dawna. Jak w wypadku poprzed- 
nim, chodzi tu o działanie odnoszące się 
przedewszystkiem do fabrykacji sera „gru 
yère“, którego okres dojrzewania trwa 
długo i który przechodzi rozmaite, nastę- 
pujące po sobie, fermentacje, 

Co się zaś tyczy zjadania przez krowy 
młodych pędów drzew na brzegu lasu, to 
jest to rzecz bardzo zwykla w większości 
okolic Franeji, Las z natury swej ma 
skłonność do rozrastania się. Na łące przy- 
tegającej do lasu znajduje się zazwyczaj 
pas ziemi pewnej szerokości, na którym z 
korzeni pobliskich drzew wyrastają młode 
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pedy (odziomki), które w końcn zalesitybę 
tę przestrzeń. gdyby nie były skaszane, lub 
spasane. 

Bydło, które zjada te pędy, często zapa- 
da na moczenie krwawe (haenaluria), któ- 
re może występować tembardziej u zwie- 
rząt pasących się w samym lesie, 

Iracmaturia polega na wydzielaniu 
przy urynowaniu pewnej ilości krwi, lub 
moczu krwawego. Zresztą może ona wystę 
pować we wszystkich chorobach, powodu- 
jących poronienia lub cierpienia organów 
rodnych i moczowych, Częściej jednak po- 


woduje ją spożywanie paszy ostrej, podraż- 
niającej (pewne rośliny jaskrowate, wil- 
czomleczowate, trędownikowate, strąkowe, 
turzyce, sitowate, młode pędy dębu, sosny, 
świerku, pasza zepsuta 1 t. d.5. Powoduje 


też ją woda zbyt zimna, lub błofnista. 
Wszystkie te przyczyny, mogące bar: 


dzo poważnie zaszkodzić zdrowiu zwierząt, 
wywierają bezwąl pienia też wpływ na pro- 
dukcję mieka. 

(Ch. Groud, „Sur les défauts et altć- 
rations des fromages, La Laiterie. Nr. 1). 


Barwienie masła. 


Latem, gdy krowy żywimy paszą zielo- 
na, otrzymujemy masło piękne, złocisto- 
żółtej barwy, natomiast w zimie — przy 
żywieniu krów paszą suchą, z dodatkiem 
okopowych —- masło bywa bardzo słabo za- 
barwione, a nawet zupełnie białe. Ponie- 
waż odbiorcy chętniej kupują masło żółte, 
mleczarnie nasze, jak zresztą prawie na ca- 
tym świecie, barwią masło sztucznie, Jak- 
kolwiek barwienie masla nie polepsza wca- 
le jego jakości, lecz tylko wygląd, to jed- 
nak ze względn na łatwiejszy zbyt, a zwy- 
kle i wyższą cenę — zmuszeni są producen- 
ci do zabarwienia masła. Zwłaszcza konsu- 
menei zagraniczni tak są przyzwyczajeni 
do masła żółtego, iż masło białe, nawet naj- 
przedniejszej jakości, uważają jako wadli- 
we i odrzucają. W południowej Ameryce, 
Hiszpanji i Portugalji nżywają masła bar- 
dzo silnie harwionego ua kolor pomarań- 
czowy, dlatego też masło, do tych krajów 
wysyłane, musi być bardzo silnie barwione, 

Z wymaganiami konsumentów zagrani- 
cznych musimy się liczyć, gdyż obecnie już 
znaczne ilości masła zagranicę wysyłamy. 
Przed wojną wysyłało się znaczne ilości 
masła w porze letniej do Niemiec, Czech i 
niemieckich krajów Austrji, a częściowo do 
Tuucji i Hiszpanji. 

W handlu spotyka się wiele gatunków 
barwników do masła, lecz nie wszystkie go- 
dne są polecenia, gdyż niektóre wskutek 
szybkiego jełczenia nadają masłu nieprzy- 
jemny smak i zapach lub kolor nienatural- 


ny, np. różowy, seledynowy, a o ile spo- 
rządzone są na anilinie — działają na or- 
ounizm trująco. 

Najlepszym środkiem do barwienia ma. 
sła jest barwnik orelanowy, gdyż nie po- 
siada zapachu, nie łączy się z maślanką, 
lecz tylko z maslem i nadaje masłu piękne, 
złocisto-żólte zabarwienie. Barwnik orela- 
nowy sporządza się z ekstraktı czerwonej 
luski owoców krzewu orelanowego (Bixa 
orellana), rosnącego w Ameryce środko- 
wej, rozpuszczonego w oleju Inianym, ko- 
nopnym lub sezamowym. 

Barwnik orelanowy należy przechowy- 
wać we flaszce w zimnem i ciemnem miej- 
scu, gdyż w ciepłem i jasnem miejscu olej, 
w którym ekstrakt orelanowy jest rozpu- 
szczony, jełczeje, a barwnik zjełczały po: 
woduje wady masła, 

Barwnik dodaje się do śmietany w ma- 
ślnicy przed wyrobem masła. ość barwni- 
ka oblicza się w stosunku do ilości masła 
otrzymać się mającego: około */, em? na I 
kg. masła, Jeżeli np. ze 100 litrów mleka 
otrzynmjemy 4 kg. masła, to do śmietany 
ze 100 litrów mleka dodajemy 2 cm* Dar- 
wnika, Nie można jednak dać dokładnej re- 
+cepty, o ile em? barwnika trzeba do śmieta- 
ny dodać. bo raz tłuszcz masłowy ma wię: 
cej barwnika naturalnego, drugi raz nniej 
zależnie od karmy bydła. Ażeby otrzy- 
mać masło o żądanej barwie, dodaje się 
stopniowo coraz więcej barwnika, dopóki 
nie otrzyma się odpowiedniego zabarwie- 
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nia. Należy trzymać się zasady. że raczej 
zabarwić masło slabiej. niż zanadio, gdyż 
masło. zanadto zabarwione. konsument je- 
szcze niechętniej bierze, niż białe, ponie- 
waż uważa je za falszowane. 

Do mierzenia barwnika używa się kub- 
ków szklanych z podziałką, Nie łatwą rze 
czą jest zabarwić masło na kolor „majo- 
wy, gdyż masło po przejściu bydła na pa- 
szę zimową tak nieznacznie traci barwę, 
Że patrząc na masło codziennie, łatwo się 
zapomina, jaka była barwa masła w lecie, 
skutkiem czego nie możemy okiem ocenić, 
ezyśmy w miarę je zabarwili. Dopiero w 
Centrali handlowej widzimy, iż z każdej 
mleczarni nadeslane masło jest inaczej za- 
barwione, 

Trudności, jakie nastuwały się przy bar- 
wieniu masła i niemożliwość jednolitego za- 
barwienia masła w różnych mleczarniach, 
usunął Amerykanin, Ayres S. Henry, po- 
dając sposób określenie siły barwy masła 
przez porównanie stopiowego, czystego thu- 
szczu masłowego z roztworami dwuchro- 
mianu polasowego o odpowiedniem stęże- 
niu. 

bonieważ przyrządy służące do ozna- 
czania zabarwienia masła wyrobu amery- 
kańskiego niedostępne są dla mleczarń 
spółdzielczych z powodu wysokiej ceny, 
tychże, przeto uparaty takie wykonano w 
Wytwórni maszyn i przyborów mlecza- 
skich Kraj. Patronatu w Krakowie. 

przyrząd do oznaczania zabarwienia 
masła jest zawarty w małej szafce, którą 
wiesza się na scianie. Wewnątrz szafki 
znajdują się cztery szklanne zatopione pro- 
bówki zawierające różne roztwory dwu- 
chromianu potasowego. Najsłabiej zabar- 
wiony jest numer 1, silniej Nr. 2, jeszcze 
mocniej 8, a najsilniej numer t, Prócz tych 
4 probówek są jeszcze w każdym aparacie 
2 probówki próżne, Jedna z nich służy do 
badania zabarwienia masła, zaś druga jest 
zapasowa na wypadek, gdyby pierwsza się 
zbita. 

Aparat zawiera nadto: 

kubek aluminiowy do topienia masła: 
kleszcze do trzymania kubka; *) 

*) O ile 


kubek posiadu rączkę, nie potrzeba 


kleszczy. 


lampkę spirytusową: 
lejek i zapas sączków do sączenia tiu 
szczu Mmasłowego. 

Barwę masła OGNACEAMY w sposób na 
stępujący:. 

Szafkę zawiesza się na ścianie, haprze- 
ciw okna, ażeby na probówki patrzeć od 
światła. 

Przez otworzenie szafki tworzy się z 
przedniej jej ściany mały stolik, na którym 
można ustawić lampkę spirytusową. 

Teraz wstawia się lejek do próżnej pró- 
bówki i wkłada się doń sączek. Saezek ro- 
bimy sami z bibuły w następujący sposób: 
składamy krążek z bibuły na + ćwiartki i 
odchylamy jedną ćwiartkę, tak, ażeby u- 
tworzył się lejek podobny do tego, w jaki 
zawija się cukierki, tylko szerszy i nie ma- 
jacy u dołu szpary. 

Następnie wrzucamy do kubka parę de- 
ka gramów. masła, chwytamy kubek w kle- 
szcze (względnie bierzemy za rączkę), ce- 
lem stopienia masła nad lampką spirytuso- 
wą. Topienie trwa tak dlugo, jak długo 
jest w niem woda, co poznać po szumie i 
pryskaniu, Z chwilą gdy masło zaczyna się 
uspokajać, nie czekając aż sernik się przy- 
pali (gdyż to wpłynęłoby ujemnie na bar- 
wę tłuszczu), sączymy tłuszcz do probów- 
ki, Tłuszczu trzeba przesączyć tyle, ażeby 
w probówce sięgał do tej mniej więcej wy- 
sokości co roztwór dwuchromianu potaso- 
wego w probówkach zatopionych. Jeżeli 
masło ogrzewaliśmy za krótko a skutkiem 
tego zostało w nim za dużo wody, wówczas 
sączenie odbywa się zanadto wolno. Po na. 
leżytem odparowaniu wody, tHuszcz sączy 
się bardzo łatwo. 

Pewniej jest topić masło wkładając je 
z kubkiem do gotującej się wody, gdyż w 
tym razie unikniemy przypalenia się ser- 
nika, Masło ogrzewane we wrzącej wodzie 
w ciągu około 20 minut traci zupełnie wo- 
dę. 

Barwę przesączonego tłuszczu porów- 
nywamy z barwą roztworów dwuchromia- 
nu potasowego i określamy. do którego nu- 
meru barwa jest najbardziej zbliżona. Nic- 
kiedy jest ona pośrednia pomiędzy dwoma 
numerami i wtedy nazywamy ją 1%/,, 27/;, 
3/2 względnie 4*/,, 

Latem, gdy krowy pasą siẹ, masło po- 
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siada naturalne zabarwienie 
numeru trzeciego, 

Podczas porównywania barw. tłuszcz 
musi być płynny (stopionyv), Jeżeli w pró- 
bówce skutkiem zinna zmętniał, trzeba go 
nad lampką ogrzać. 

Po oznaczeniu barwy masła myjemy 
kubek, lejek i probówkę gorącą wodą i wy- 
cieramy. 

Nzalkę trzeba trzymać zamknięłą. 

Gdy biały papier, którym jest tylna 
ściana szafki wyłożona, zbrudzi się, trzeba 
20 zastąpić świeżym i białym. 

Gdy się zbije jakaś szęść składowa apa: 
ratu, trzeba nową sprowadzić z Wytwórni 
maszyn i przyborów mleczarskich Kraj. 
Patronatu (Kraków — Dębniki, ul. San- 
domierska l £), 

Oznaczając barwę masła powyższym 
sposobem możemy łatwo stwierdzić, czy 
dodaliśmy dosyć barwnika i nie popełnili 
omyłek pochodzących z niezapamiętania 


zbliżone do 


——— 


Z TEORJI I PRAKTYKI. 


NA CO WINNO SIĘ ZWRACAĆ UWAGE PRZY 
WYSYŁCH PRÓB MLEKA DO BADANIA? 


Wynik badania mleka zależy w dużej mierze 
od dobrego pobrania próby, Wskazanem więc jest 
zwrócić uwagę na niektóre szczegóły. Co do ilości 
mleka, to zdarza się często, że przysyła się go za 
mało. Tu trzeba odróżnić wysyłanie próbek do Di- 
dania na tłuszcz i na zatałszowania. Przy badaniu 
na tłuszcz wystarczy około 50 em? (najmniej 25 
cm), natomiast przy badaniu na zafałszowaniu 
winno się wysłać od 1 do 1 litra, Czasami bywa się 
za bardzo oszczędnym i wysyła się około 20 emê. 
Oczywista, że jest to oszczędność źle ziozumiana, bo 
przecież przy badaniu może butyrometr pęknąć, lub 
też zdarzyć się inny nieprzewidziany wypadek. M- 
Jac zaś do dyspozycji tak małą ilość mleka, nie moż- 
na wziąć do drugiego badania, bo ilość mleka okn- 
zuje się niewystarczająca. Chcąc mieć jednak wy- 
nik, trzeba po raz drugi wysyłać próbkę do badaniu. 

Aby wynik badania był dobry, musimy Dez- 
względnie starać się wziąć przeciętną próbę mleku, 
Przed pobraniem próby winno być mleko bardzo 
dokładnie wymieszane, aby pobrana próbka odpo- 
wiadała ogólnej ilości mleka, Mieszanie zaś musi 
być dostosowane do naczynia, w jakiem się mleko 
znajduje i do ilości mleka, Gdy mleko stało dłuz- 
szy czas, zwłaszcza w niskiej temperaturze, to u- 
tworzoną Śmietanę trudno jest rozbić, w takim razie 
dobrze jest mleko podgrzać do 40° C., wymieszać do- 
brze i wziąć próbę. 

Gdy mamy wziąć próbkę mleka z jednego na- 
czynia, to jest obojętne, ile go weźmiemy, oczywi 
Sta. żeby nie było za mało do analizy, Gdy mamy 
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letniej naturalnej barwy masła, Dodatek 
barwnika należy tak regulować, ażeby móc 
nzyskać masło o barwie numeru 3 do 4, 

Wprowadzenie tego sposobu oznacza- 
nia barwy masła daje mleczarskim Centra- 
lom handlowy możność dowolnego regulo 
wania barwy masła we wszystkich mle- 
czarniach, zależnie od upodobania odbior- 
ców. Wystarczy tylko uwiadonić mlecza 
nie, że mają barwić masło na numer I, 
bądź 2, 5 lub 4, a one będą już wiedzia- 
ły jak takie masło ma wyglądać. 

W porach przejściowych, jesienią i na 
wiosnę, trzeba częściej oznaczać barwę ma- 
sła, natomiast w zimie, gdy już dodatek 
barwnika ustalimy, wystarczy kontrolo 
wać zabarwienie masła rzadziej. Gdy spro- 
wadzamiy świeżą przesyłkę barwnika, (rze- 
ba koniecznie barwę masła oznaczyć pono 
wnie, bo różne gatunki barwnika moga 
mieć różną silę barwienia. 

Ir, Górecki. 
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wziąć próbkę z kilku naczyń różnej pojenmości. 10 
w tym razie musimy uważa |, aby z uazoego nacn- 
nia wziąć w stosunku do jego pojemności. Na Dik 
kład jeżeli z naczynia 50 litrowego bierzemy 5u 
cm, to Z naczynia o pojemności 20 litrów weźmie- 
my tylko 20 cene, 

Mleko najlepiej jest przesyłać w flnszeczknch, 
dsbrze zakorkowanych. Gdy przesyła się większą 
ość mp. z mleczarni. to dobrze jest przesylać w od- 
prowiednich skrzynkach na flaszeczki, 

Często przez niedokładne oznaczenie próbek po- 
peba się błędy, Wyniki mogą być podane do in- 
nych prób, a nie do tych, do których faktycznie na- 
loža. trzeba więe dokładnie oznaczać flaszki, czy- 
to podając cyfry, czy też nazwisko wysyła jącego, 

ardzo ważnym jest stopień napełnienia flaszki 
Gdy wypełnimy eukowicie, to powstaje duża trus- 
ność Ca badającego Z wymieszaniem, gdy zaś za 
mało wypełnimy, to często przychodzi Uuszcz w mie 
ku zmiastony. Powinno się wypełniać mniej więcej 
do */, objętości flaszki. 

Aby mleko nie kwaśnialło, owentuakiie nie roz- 
kładało i nie psuło się, winno się so zakonserwo- 
waé, W praktyce używa się dwóch środków konsel- 
wujacych 1. j. dwuchromianu polssu i formaliny. 
Oba te Środki są trujące, dwuchromtan jest jednak 
o tyle lepszy, że barwi mleko na cytrynowo, czy żół- 
io i przez to ostrzega przed napiciem się takowego. 
Kormalina natomiast nie barwi mleka  całkiest. 
Pyruchromian potasu użyty w proszku powiększa 
ciężar właściwy mleka i przyśpiesza wydzielanie 
się amielany. Pół grama dwuchronianu wystarcza 
do zakonserwowania 1 litra mleka aa przeciąg kil- 
kn tygodni. Aby się śmietana w tak zakonserwo- 
waren mleku lepiej rozpuściła, dobrze jest podgrzać 
mieko 40” C, Częściej używa się dwuchromianu po 
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lasu w roztworze wodnym (43 gr. dwuchron.iunu 
na 1 titr wody). 1 kropla takiego roztworu wystar- 
cza na 5 em. mleka. Przy za wielkiej ilości dwu 
chromianu, sernik nie chce się dobrze rozpuścić i 
utumia się tłuszcz, co utrudnia odczytywanie tni- 
SZCZU. 

Wormalina jest używana w małej ilości. 1 em? 
rormaliny wystarcza na 1 liir, czyli 1 kropla mniej 
więcej na 50 em? mleka, Gdy dodamy za dużą ilość 
formaliny, (co się często zdarza, to ciała białkowe 
mleka trudno się rozpuszczają w kwasie siurko- 
wyni przy nielodzie Gerbera. 

Przby badaniu mleka na zafałszowania, win- 
no się oprócz, zwyklego badania, a wiec oznaczenia 
tłuszczn, ciężaru właściwego, obliczonia suchej ma- 
sv, procentu tłuszczu w'suchej masie, zbadania re- 
fraktometrycznego dla upewnienia wziąć próbę oby 
rowa. Porównując dane otrzymane z próby oboro- 
wej z danymi z mlekiem podejrzanem o zafałszowa- 
nie. można wyciągaąć wniosek, czy faktycznie fal- 
szowanie miało miejsce, czy nie. 

Przy braniu próby oborowej trzeba zwrócić 
baczną uwagę, aby mleko przed wzięciem próby, 
podczas lub po dokonaniu udoju nie zostało zafal- 
szowane, Aby próba oborowa miała swoje znacze 
nie, trzeba dopełnić hewnych przepisów i tak: Prá- 
bu oborowa winna dokładnie odpowiaduć próbie nle- 
ka podejrzanego. Jeżeli podejrzane mleko pochodzi- 
lo z rannego udoju, to pobrana próbka winna być 
również z rannego udoju, jeżeli zaś próba podejcza- 
na pochodziła z całodziennego udoju. to próba obo- 
rowa winna być podobnie wzięta. Przy tem winno 
się zaznaczać ilość mleka otrzymanego przy danym 
doju. Rozumie się, że mleko powinno pochodzić od 
tych krów, od których pochodziło podejrzane, Pró- 
ba oborowa winna być brana w 24 a najpóźniej 
w 72 godzinach, licząc od udoju mleka podejrzane- 
go, Wymiona krów winno być dokładnie do sucho- 
ści wytarte, W skopen nie może hyć wody. Trzeba 
równieź uważać na dojarkę, aby fa w czasie doju 
nie dolała wody. Krowy winny być dojone w tym 
samym czasie, co zwykle i o ile możliwe przez tą 
sama osobę, która zwykle to czyni, Krowy winny 
być bardzo dokładnie wydojone, bo przecież ostat- 
nie poreje mleka są najfłuściejsze i le mogą Zawa- 
Żyć i wpłynąć na ogólny skład mleka. Krowy nie 
powinny być podczas doju niepokojone, bo to uje- 
mnie wpływa zarówno na ilość mleka, jak i jego 
skład, Paszn winna być taka sama Jak zwykle I 
zadawana w tym samym cznie; jeżeli zaszła zmiana 
w paszy, to winno być to podane, 

Z tak otrzymanego mleka bierze się przecięt- 
ną próbę mleka przez dokładne wymieszanie lub 
kilkakrotne przelanie z naczynia jednego do dru- 
giego. 

Próbę oborową bierze się w obecności świad 
ków, którym należy zwrócić nwagę. że flaszka jest 
próżna i sucha, Po napełnieniu korkuje się (laszie 
i pieczętu je dokładnie w obecności świadków. Na 
flaszce winna być podana data wzięcia próby e- 
wentualnie inne dane. Tak pobrana próba daje zam 
dużą pewność, že wynik badania będzie pewny. 


Stanislaw Włodek. 


PRZEGLĄD CZASOPISM. 
RZESZOWSKIE OCENY MASŁA. 


W. „Bolniku-spółdziełcy* p. T, P. pisze o rze- 
szowskich ocenach masła i zjeździe mleczarskim, co 
następuje : 

Z okazji pierwszych ogólno polskich ocen ma- 
sia i serów zorganizowanych przez Krajowy Pa- 
tronat Spółdzielni Rolniczych we Lwowie, odbył się 
w Rzeszowie także pierwszy ogólne polski zjazd 
pracowników mleczarskich. Tak oceny jąk i zjazd 
odbył się w lokalu Państwowej Szkoly Mleczar- 
skiej w Rzeszowie — oceny d, 24 b. m — zjazd 
dnia nastepnego. 

W pierwolnym programie na oceny przezna- 
camo dwa dni, jednak znaczna ilość sędziów zawtee 
domiła, iż nie może poświęcić 5 dni Da ocenę 1 
zjazd. Wobec tego przyjechawszy 24 b, m. do Rze- 
szowa o 5-0j rano, dowiedzieliśmy się już na dwor- 
cu, Że niezwłocznie trzeba udać się do Szkoły Mte- 
czaąrskiej, gdyż na ocenę czeka ca 240 prób masła 
z cułego kraju i kilkanaście prób serów, które mu- 
szą być w ciągu jednego dnia ocenione. 

Dzięki umiejętnej i starannej organizacji, pra- 
ca została sprawnie i sumiennie dokonana, 

Osiem komisyj sędziowskich, skaala jących się 
każda z trzech sędziów, przystąpiło do ocen masła, 
uprzednio ustitliwszy na jednej, na oko wybranej. 
próbce sposób stosowania regulaminowej instrakcji 
oceny, 

Wo pierwszym rzędzie podawano każdą próbę 
ogólnemu badaniu celem ustalenia klasy, do której 
należy zaliczyć masło. 

Zadanie podziału na 5 klas było wysoce wal- 
wione przez posiłkowanie się bardzo umiejętnie zre- 
dagowaną instrukcję, która jasno i precyzyjnie uj- 
mowałt charakteryst. cechy każdej klasy. Po usta- 
leniu klasy badano szczegółowo cechy masła i o- 
kreślano ich wartość punktami wę. systemu oceny 
podanego przez instrukcję. 

Komisja sędziowska po zbadaniu swojej serji 
próbek, przechodziła do serji już przez drugi kom- 
plet sędziów zbadanej i dla każdej oddzielnej próby 
ustalała klase. oraz ogólna liczbę punktów, szeregu- 
jaca daną próbę w obrębie klasy. Tym sposobem 
ocena ulegała sprawdzeniu. a zestawienie ocou 
dwóch komisyj pozwalało skorygować niedopatrze- 
nia, względnie ściślej ustalić wartość danej próby 
Naogół różnice nie były wielkie i w dyskusji przy 
porównawczeni uwzględnieniu motywów obustron- 
nych dawały sie z łatwością wyrównać, W nielicz- 
nych poszczegómych wypadkach nciekano się do su- 
perarbitrów. którymi byli dyreklorowie: Liczner- 
ski i br. Rylski i orzeczenia ich uznawane zostaly 
za decydujące. 

Dodać należy, iż zasadniczo szczególowej oec- 
nie punktacyjnej podlegały próby starsze. dawniej 
z każdej mleczarni nadesłane, u więc już 10 — 15 
dni przechowywane i zanakizowane na zawartość 
wody, ciał Uuszcezowych soli etc. próby zaś świeże 
służydy tylko do porównania, 

Rezultatem mozolnej pracy komisy] sedziow- 
skich było zakwalifikowane do T, klasy — l4 prób. 
czyli ca 6%, do II, kl. — 108 pr, — ca 16%, III kl. 
— 00% — ca 426%, IV. (wadliwe) —— 14 — cu 6% 
i V Ae) — 1 próba. 

W sumie 256 prób masła zostało poddane ocenie, 
a pochodziły one z 14 województw (ż wyjątkiem 
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Slaskiego i wileńskiego wszystkie inne w ocenie u- 
czeslniezyły). Poszczególne dzielnice brały udział 
przez nadeslanie prób w następującym stosunku: 
hb. IKongresówka — 101 prób, Malopolska 92 pr, 
Kresy Zachodnie 36 prób, Kresy Wschodnie T 
prób. Masło pochodziło z mleczarń spółdzielczych 
(większość prób), prywatnych. dominjalnych. Za- 
znaczyć należy, że na 36 prób z Wielkopolski i Po- 
morza — 0, a więc 25 dostarczyły spółdzielnie na- 
leżące do Związku Spółdzielni Zarobkowuch i Go- 
spodarczych w Poznaniu, co chlubnie świadceży o 
srozumieniu przez te spółdzielnie zarówno znacze- 
nia ogólno polskich ocen jak i własnej powinności 
ie odniesieniu do nich. 

Oceny serów dokonała oddzielna komisja pod 
przewodnictwem najkonpeteniniejszego eksperta. 
jakiego Polska w tym dziale posiada, mianowicie 
p. Dyr, Licznerskiego, Dyskusja, jaką przy tej oce- 
nie prowadzono, przekształciła się po jej ukończe- 
niu w fachowy wykład o zaletach i wadach serów 
z demonstracja na wystawionych okazach, to też, 
mimo spóźnionej pory i całodziennej pracy, liczna 
gromadka nienależących do komisji z wielkiem za- 
ciekawieniem przysłuchawała sie wywodom dyr. 
Licznorskiego. 

Sery nadesłane w (ypach: Frapistów. Edam- 
skich, Remondor. Groger. Tylżyckich i Imperial, z 
wyłączeniem kilku odrzuconych jako złe. uzyskały 
klasyfikację wyborowych, b. dobrych i dobrych. 
Na 19 prób dwie pochodziły ze spółdzielni nałeżą- 
cych do Zw, Sp. Zarobk, i Gosp. w Poznaniu i obie 
uzyskały ocenę bardzo dobrych. 

Późnym wieczorem kończyly komisie cyfrowe 
zestawienia prac swoich i wpisywały je w ksiegi. 
które przechowają rezullat pierwszych ogólno-por- 
skicb ocen dla porównawczej statystyki rozwoju 
naszego młeczarstwa. 

Dla ścisłości trzeba powiedzieć, co zreszią pod 
niósł podezas Zjazdu w zagajeniu obrad Dyrektor 
Kraj. Patronatu we Lwowie p. Twarecki. iż rze- 
szowskie oceny nie były w gruncie rzeczy pierw- 
szemi ocenami obejmującemi inne dzielnice, Już od- 
dawna «w wysoce pożytecznych ocenach, organizo- 
wanych przez Wielkp. Izbę Rolniczą, braty dość 
liczny udział mleczarnie imtych dzielnie. To samo 
można powiedzieć o ocenach przeprowadzonych 
przez warszawskie organizacje w r. b. jednakże. 
ani ilością okazów, ani objęciem tax wielu woje- 
wództw, ani tak wszechdzielnieowym doborem se- 
dziów. reprezentujących prawie wszystkie związki, 
Żadna z poprzednich ocen poszczycić się nie mogła. 
Pozatem oceny w Rzeszowie odbywały się już zgo- 
dnie z regulaminem i instrukcjami aprobowanemi 
przez Min. Rolnictwa i D. P., które też wyznaczy- 
ło pewną ilość nagród honorowych w formie dy 
plomów państwowych dla wyróżnienych mleczarń. 


Wymienione względy pozwalają, a nawet nn- 
kazują nznać oceny Rzeszowskie za nader ważni 
etap w zakresie badania stanu naszej produkcji 
mleczarskiej i tytuł pierwszych ogólnopolskich ocen 
słusznie im się należy. Słusznie też wzbudziły one 
zapał i zainteresowanie wśród uczestników komi- 
sxj sędziowskich. Po całodziennej wyczerpującej 
pracy, zebrani na wspólnej wieczerzy w sympa- 
tycznej restauracji p. Andriolettiego nie wiwatowa- 
li, nie wygłaszali szunnych mów i toastów, nie 
wznosili. gdyż wszystkich zajmowały jeszcze roz- 
ważania prac dokonanych w ciągu dnia i wpływu ja- 
kiego od nich spodziewać się nałeży. 


Reasumujac wyniki ocen, p. bys. Licznerski 
w przemówieniu na zjeździe dnia następnego stwier- 
dził, iż w porównaniu z ocenami dawnicjszemi, a 
zwlaszcza z ostatnia oceną w Poznaniu, w której 
osobiście brał udzial, stwierdzić naieży większą 
jedmolitość w nadesłanych próbkach. odnosnie do 
barwa i struktury, a także pewną poprawę w od- 
niesieniu do trwałości. Z drugiej strony zazna- 
czył. iż jest to trwałość wzgldna tylko, gdyż 10— 
15 dni nie jest dostatecz, próbą dla masła. która ma 
być towarem eksporiowym. Tu już potrzebna wiek- 
sza gwarancja, możliwa do osiągnięcia przez pa- 
steuryzację i kultury, czego dotąd w znacznej więk- 
szości mleczarń nie spotykamy, jak świadczą ana- 
lizy dostarczonych próbek. Vowtarzaja się też stale 
i tylko częściowo usunięte zostały wady takie, jak 
niszczenie struk(ury przez zbytnie przegnialaniec— 
przemęczanie masła — wadliwy wyrób, wadliwe za 
kwaszanie, brak lodu i urządzeń chłodniczych. zby: 
małe zwracanie uwagi na paszę, która o jakości 
masła w znacznej mierze stanowi, na wodę. klóra 
w wielu wypadkach i w dużej części kroju zupeł- 
nie składem nie odpowiada wymogom mleczarstwa,. 
na sól nie dość czysta it. p. Te wszystkie wady I 
braki widać jeszcze ciągle w okazach do ocen nad- 
syłanych. A przecież tylko okolice dysponujące wy- 
borówą paszą. wyrobową wodą i zamiłowaniem lud- 
ności do czystej schludnej roboty mogą sobie pozwy 
lié na zaniedbanie takich zabiegów, jah pastenryza- 
cja. zakwaszanie kulturami, sztuczne chłodzenie i 
1. p, bo i bez lego mogą wyprodukować świetne 
aromatyczne masło, klóre śmiało może znieść po- 
równanie z na jlepszemi markami maset francuskich, 
Do takich okolie należą nasze podgórskie i nielicz- 
ne strefy. Naogół mamy waranki niezbyć pomyślne 
i wymagające wytężonej pracy Związków. które 
niestety nie dysponują dostateczną ilością instruk- 
torów zdolnych wprowadzić szybką poprawę w piii- 
cy mleczarń. 

Odnośnie do serów stwierdził dyr. Licznerski 
w okazach nadesłanych wypadki ciężkiej infekcji 
iz naciskiem zaznaczył, iż daleko lepicj nie robić 
weale serów, jak robić liche i wadłiire. gdyż ser 
wadliwy jesi jeszcze trudniejszy do zbycia, niż wa- 
diwe masło. 

Brak serowarów wyszkolonych sprawia, iż oko- 
lice podgórskie i Pomorze, gdzie mogloby powstać 
poważne serowarstwo polskie, dziś dostarczają zit- 
ledwie niewielkie ilości dobrego sera, wśród masy 
lichego towan. 

Wreszcie wspomniał p. Licznerski o mamotra- 
wieniu wspaniałego surowca, jakie zachodzi przy 
dzisiejszymi zbycie mlekn owczego w formie bindu 
bo 80 gr. za kg. podczas gdy ser Itoquefori z nie- 
go wyrobiony płaci 15 zł. za kg. 

Przyłączam powyższe uwagi do opisu ocen po- 
mimo, iż odnoszą się one właściwie do opisu zjazdu, 
jednak treścią wiążą się bezsprzecznie i nierozer- 
walnie ze sprawą ocen, opis zjazdu zaś z koniecz- 
ności musi być wydzielony w odrębny ariykutł. 


KRONIKA. 


PRZEGLĄD BYDŁA W BAŻANOW ICACJT. 


W dniu G.VL1 odbył się pokaz Czerwonego By- 
dła Polskiego w Bażanowicach, Dr. J. Szumian po- 
daje następujące wrażenia z tego przegłądu, Z 
prawdziwą satysfakcją oglądałem sztuki lam zebra- 
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Zestawienie wyników działalności Spółdzielni Mleczarskich 
należących do Zwiazku Rewizyjnego Spółdzielni Rolniczych za 1925 r. 


3 = A 3 ž Dostarczono BE Wyrobiono 
> WOJEWÓDZTWO A F Em E E z litrów z ć 3 masła 
í AE SRAN e | 5 
1 Białostockie „5 — 60 172 333 8%. 457.5 | 4,0% 3.050,50 | 
2 Kieleckie 13 26 2.212 | TT 2.547 3.506 | 4.101.018,5 | 3.56 165,875,75 
3 Lubelskie s.l 50 10.381 13.154 23.110 | 20sl14.387,5 | 3.52 824.045,51 | 
4 Łódzkie 21 27 3,569 4.727 9.091 | 8.792.697,5 | 3.36 341.037, 
5 Nowogrodzkie ') 2 — 85 60 102 81.359 5.82 ZMIANY 
6 Wileńskie 1 — 45 33 50 30.0535 302 1 550,50 
7 Warszawskie | EA e Bt 5.950 6.724 e 14,153 | 17.392.012 [3.42 692.796,70 
Razem 192 127 21.738 27.417 50.654 | 50.905.585,5 | 3.46 | 2 032.585,%6 
| kiraawih FR FEMI e a EM 
| wosewóDzrwo | 5, | s | 5 a AR a eojee >: 
a z Bl 5 kom za mleko $ z : ZE 
a E E| și eż | CZE 
Białostockie 5.89 | 3.16 | 4.50 18.425 | 75 15,100 | 65 4.42 17.89 
2 Kieleckie 6.85 | 2.76 | 4.48 JBREBÓ | GE 655,830 | 82 4.40 15.58) 
3 Lubelskie 6.73 | 1.84 | 4.41 3.697.037 | 59 3.279.404 | 83 | 4,56 | 16.06 
4 Łódzkie 675 | 2,66 | 4.42 1.582.674 | 67 1.337.424 | 94 | "4,52 | 16.21 
5 Nowogrodzkie PE || GEB || 4,6P 14.501 | 46 11.244 | 02 | 3.69 | 13.82 
6 Wileńskie 6.64 | 3.41 | 4.69 TAW | 25 6.270 | 42 | 448 | 15.90 
7 Warszawskie 655 | 2.04 | 435 3,045,464 ' 2.756.101 20_ 4.62 15.84 
Razem 6.85 | 1.84 | 439 9.070.747 51 8.061.528 | 88 1.56 15.83 
i = Koszty prowadzenia  |sg$s | EE | 28 | 
AF CECH] EM KE Suma Zysk b-tto 
„| WOJEWÓDZTWO Koszty Umorzenia Baz S| äs fa“ ; , 
a FUENU i ie ELH EE R bilansowa z nabiału 
A Mosu | SHE|BER 
1 Białostockie 3.190] 60 189| 00 | 18.34 | 40.02| G.85 10.207 | 96 3.379 | 60 
2 Kieleckie 86.075 | 45 12,428 | 69 | 13.04 | 24.02] 0.59 100.286 | 71 99,930 | 92 
3 Lubelskie 382.055 | 43 45,507 | 03 | 11.56 | 20.94] 0.52 472,010/71| 418811 | 98 
4 Łódzkie 163,499 | 05 26.305 | 79 | 12.38 | 21.50] 0.56 301.721 |79| 185.887 | 27 
5 Nowogrodzkie 4.189 | 24 1.05% | 65 | 359% | 64,45] 2.14 5.819 | 70 3.350 | 04 
6 Wileńskie 2.211 | 64 6271 50 | 8885 | 71.60] 1.82 5.599 | 57 1.028 | 56 
7 Warszawskie 259.259 | 32 | 31.905 68 J 956 16.74] 0.42 | 319834 10] 292.746 U 
Razem | 900.480 | 73 | 118.018) 43 | 11.22 | 20.00] 0.50 | 1.216.369 | 04 | 1.005.133 | 81 
*) Wyprodukowano również 1899 kg. sera litewskiego, 
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ne, gdyż dawały one wymowny dowód zmyslu ho- 
dowlaneco rolników Księstwa Cieszyńskiego i celo- 
wego postępowania tamtejszych organizacyj bodo- 
wlanych. 

Pierwszy pokaz bydła w 
się w r, 1924, Był to podobno jakoby 
wono umaszczonego bydła“, nie więcej. 

Akcja wyodrębnienia i uszlachetnienia miejsco- 
wego materjału bydła tamtejszych okolic, które 
chiurakterystyczne swe cechy. mimo dawniej wpro- 


iażanowicach odbył 
„pokaz czer- 


wadzanej krwi kilku innych ras, zasadniczo zacho 


wało, jest bardzo młoda. 


Zupełnie inaczej sprawa obecnie się przedsta=, 


80 w Bażanowicach spędzonych 
buhai) było dosyć 


wia. Posłowie ca. 
sztuk (w tem przeszło 40 proc, 
wyrównane, Nie hyło już prawie widać skutków 
ongiś „dla polepszenia rasy“ stosowanych domic- 
szek. Kilka buhai i dwie krowy były naprawdę bez 
zarzutu. 

Komitet ekspertów ostro sędziował, odrzucając 
bezwzełędnie każdego osobnika nieczystegso eo do 
rasy, — a także, co jest najważniejsze, zwracał Dit- 
cema uwage na cechy użytkowości przedstawianych 
okazów. 

Czynnikom, które zajęły się niewdzięemņ pra- 
ca organizacji corocznych pokazów i pracą naq udo- 
skonaleniem rasy krajowej w Księstwie Cieszyń- 


skem należy się prawdziwe uznanie, — Inż, rom. dr. 
Jerzy Suman. Poznań. 


WIADOMOŚCI HANDLOWE. 


RZEŹNI KKSPORPOWYCJE 
W NIKILCZECH. 


W ostatnim czasie powstało w Niemczech to: 
warzystwo, subwencjonowane przez rząd niemiec 
ki, pod firmą „Berlin=BaconeTrust"* z kapitałem za: 
kł adowym 40 miljonów marek niem., mające za zi 
danie wybudowania 10 wielkich eksportowych rzeź: 
ni trzody chlewnej podług wzorów duńskich. Rzeź: 
nie te powstają celem eksportu bekonów do Anglji. 

Jak wiadomo, w ostatnim czasie w Anglji wy- 
szedł zakaz importowania bekonów. preparowanych 
boraksem, co w następstwie ogromnie utrudni wzgl. 
nawet wręcz uniemożliwi krajom zamorskim import 
bekonów do Anglji. Zakaz ten wyeliminuje dotych= 
czasowych importerów, jakiemi były Kanada. oraz 
zamorskie kolonje angielskie i przez to Anglja Da 
dłuższy czas będzie skazana na import z krajów eu: 
ropejskich. 

Niemcy wykorzystując powyższą sytuację. roz 
poczęły budowę rzeźni eksportowych na wielką ski- 
lẹ. Pertraktacje odnośnie budowy pierwszej rzeźni. 
która ma stanąć w Berlinie. z jedna z najstarszych 
firm duńskich. zajmujących sie ta specjalnościa. 
dofinitywnie zostały ukończone : dalsze zakłady mia 
ją stanąć w Dreźnie, Kolonji, Ilusum. Prace Dudo- 
wlane około rzeźni w lerlinie mają być wykończo- 
ne jeszcze w bieżącym roku, tak. że już w listopaz 
dzie r, b. rzeźnia ta będzie mogla rozpocząć eksport. 

Roszta jednej rzeźni oblicza się na półlora mi 
ljona marek niem. w lem koszta maszyn pół miljo- 
na. Maszyny wszelkie sprowadza się z Danji. 

„Kłosy, 


BUDOWA 


SPRAWOZDANIA TARGOWE. 


MASŁO. 
W sprzedaży hurtowej osiągano za masło I ga- 
tunku w Warszawie, Łodzi, Lublinie. 


Wilnie i Bia- 
łymstoku: od dn. 30.1X do dn. 12.X 26 od zł 5.05 
do zł. 5.80 za 1 kg. 


ZWIERZETA. 
, W C ROŚ 
Mysłowice | k =" 
| sped cena spęd cena 
woły 72 | (300—330 72 | (300—330 
jałówki 139 |) 90—105 | 192 |! 90- 105 
buhaje 117 | ı 90—105 | 138 | | 90—105 
krowy 
cieleęta 31 | 260—300 31 
nierogaciz. | 2593 {285—310 | 1965 | [300 — 330 
aa || 2002205 1260 —300 
o Iii 1220—255 {220—260 


Targowica miejska w Poznaniu. 


Urzędowe sprawozdanie targowe Komisji notowania cen za 
100 kg. żywej wagi. 


I. Bydło rogate. 
"A. Woły: 


pełnomięs. wytucz. najwyż. wart. mez 8.X JES 

niezaprzęgane è 3 — 
pełnomięsiste wytnczone lat 4- fi d — 146 
młode mięs, nie wytucz. i starsze wy- 

tnczone . . . ` = = 
miernie odżywione, młode, dobrze od- 

żywione starsze . ý 3 $ — = 

B. Stadniki: 

pełnomięs. wyroste, najwyż. wart. rzeź. = = 
pełnomięsiste młodsze . — 116--120 
miernie odżywione młodsze. i dobrze 

odżywione starsze Â c — 98—102 


G. Jaódki i krowy: 
pełnomięsiste. wytuczone jałówki paiz 
wyższej wartości rzeźnej . =" 
pełnomiesiste, wytuczone krowy, naj- 


150—152 


wyższej wartości rzeźnej do i E — 128—130 
starsze wytuczone krowy i mniej dobre 
młodsze krowy i jałówki . f — 112—116 
miernie ERNE krowy 1 jałówki - 90— 95 
licho odżywione krowy i jałówki . . — 76— 80 
Ii. Cielęta: 
najprzedniejszego opasu dwójniaki . — - 
najprzedniejsze tuczne . = 190—200 
średnio tucz. cielęta i najprzed. Ssaki . r 176- 180 
mniej tuczone cielęta i dobre ssaki . = 160--166 
liche ssaki ` o A g g p =$ —450 
III. Owce: 
A. Opasy chlewne: 
jagnięta tucz. i młodsze skopy tuczne — 
słarsze skopy tuczne liche jagnięta 
luczne i dobrze odżyw. młode owce — = 
miernie odżyw. skopy i owce E — 
B. PIĘTY „polne: 
jagnięta tuczne 130— —120 
liche jagnięta i owce i 1105 80 —1%4 
Iv. Świnie: 
tuczne ponad 150 kg, żywej wagi. m e) 
pełnom, od 120 do 150 kg, żywej wagi 236— 288 
p „01000, JEDNE 4 3 228—230 
: AGO CON k M 2: 218—222 
mięsiste świnie ponad 80 kg. 180—220 210—214 
180—220 


Poszukujemy zaraz mleczarza = - kawalera = 
kwalifikowanego — z praktyką do samodzielnego 
kierowania mleczarnią. Zgłoszenia nadsyłać: Spółka 


Mleczarska w lubatowej, poczta Iwonicz (Mało- 


polska). 


Wydawca: Zjednoczenie Związków Spółdzielni RADCA oi wedi Polskiej. 


Warszawa, ulica Mazowiecka Ne 9 


- Redaktor: Zygmunt Ihnatowicz. 
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